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 Pumpkin ice cream is a frozen food product which is the raw material of 
yellow squash has a sweet taste, soft texture, and is able to provide sensani cold. 
Pumpkin ice cream contains antioxidants, carbohydrates, protein, fat, vitamin A, 
vitamin, water, vitamin C ped red dragon fruit extract can lower cholesterol in the 
blood, so it can be used as a natural dye ice cream. The research objective was to 
determine the effect of the pumpkin with a red dragon fruit peel extract on 
organoleptic quality and antioxidant activity in the traditional ice cream. The 
method used in the study is completely randomized design (CRD) two factors, the 
first factor that pumpkin 6 g (L1), 7 g (L2), 8 g (L3) and the second factor bark 
extract red dragon fruit 4 g (N1), 6 g (N2), 8 g (N3). Descriptive data analysis using 
quantitative and qualitative. Research results show that the presence of the real 
effect of the addition of pumpkin with ped extracts red dragon fruit to the 
organoleptic quality (texture, color, aroma, flavor, and acceptance) in the treatment 
of pumpkin 8 g with skin extracts red dragon fruit 6 g (L3N2) has orange color, 
sweet taste, aroma fairly typical pumpkin, soft texture and acceptance of love and the 
highest levels of antioxidant activity by 35.90% in the treatment of pumpkin 6 g with 
dragon fruit peel extract 8 g (L1N3). 
 









Es krim labu kuning merupakan produk pangan beku yang bahan baku dari 
labu kuning memiliki rasa manis, tekstur lembut, dan mampu memberikan sensani 
dingin. Es krim labu kuning mengandung antioksidan, karbohidrat, protein, lemak, 
vitamin A, vitamin, air, vitamin C. Ekstrak kulit buah naga merah dapat menurunkan 
kolestrol dalam darah, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pewarna alami es 
krim. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan labu kuning 
dengan ekstrak kulit buah naga merah terhadap kualitas organoleptik dan aktivitas 
antioksidan pada es krim tradisional. Metode yang digunakan dalam penelitian 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2  faktor, faktor pertama yaitu labu kuning 
6 g (L1), 7 g (L2), 8 g (L3) dan faktor kedua ekstrak kulit buah naga merah 4 g (N1), 6 
g (N2), 8 g (N3). Analisis data menggunakan deskriptif kuantitatif dan kualitatif. 
Hasil Penelitian menunjukkan bahwa Adanya pengaruh nyata penambahan labu 
kuning dengan ekstrak kulit buah naga merah terhadap kualitas organoleptik (tekstur, 
warna, aroma, rasa, dan daya terima) pada perlakuan labu kuning 8 g dengan ekstrak 
kulit buah naga merah 6 g (L3N2) memiliki warna orange, rasa manis, aroma cukup 
khas labu kuning, tekstur lembut dan daya terima suka dan aktivitas antioksidan 
dengan kadar tertinggi 35,90 % pada perlakuan labu kuning 6 g dengan ekstrak kulit 
buah naga 8 gram (L1N3).  
 
Kata kunci : antioksidan, kulit buah naga merah, es krim labu kuning. 
PENDAHULUAN 
Es Krim Tradisional merupakan produk pangan beku yang memiliki rasa 
manis, tekstur yang lembut, dan sensasi dingin yang mampu memberikan kesejukkan 
dalam tubuh. Es krim mengandung lemak karena terbuat dari susu, terdapat protein 
dari bahan pengemulsi atau telur, dan glukosa dari pemanis yang serupa berupa gula 
sehingga banyak yang menyukai es krim. Es krim biasanya dijadikan sebagai 
makanan penutup (Padaga, 2006). Banyak faktor yang mempengaruhi kualitas es 
krim  diantaranya yaitu bahan baku, proses pembuatan, proses pembekuan, 
pengepakan dan sebagainya. Pada proses pembuatan seluruh bahan baku es krim 
akan dicampur, menjadi satu bahan dasar dalam pembuatan es krim yang disebut 
juga dengan istilah viskositas/kekentalan. Kekentalan pada adonan es krim akan 
berpengaruh pada tingkat kehalusan tekstur, serta ketahanan es krim sebelum 
mencair (Harris, 2011). 
Labu kuning merupakan salah satu bahan baku es krim tradisional. Labu 
kuning memiliki banyak manfaat diantaranya sebagai penambah nafsu makan anak, 
memperbaiki tekanan darah tinggi dan menghilangkan flek hitam. Labu kuning 
merupakan buah semusim di indonesia yang sekali berbuah langsung mati(Hidayah, 
2010). Labu kuning memiliki daya tahan cukup lama sekitar 6-12 bulan. Buah sukun 
mengandung kandungan nutrisi yang cukup lengkap di antaranya yaitu karbohidrat 
(6,6 g), protein (1,1 g), lemak (0,3 g), kalsium (45 g), fosfor (64 gram), besi (1,4 g), 
vitamin A (180 sl), vitamin B (0,08 mg), air (9,1 g), vitamin C(5,2 mg) (Hedrasty, 
2011). 
Kulit buah naga merah merupakan limbah yang belum dimanfaatkan, padahal 
kulit buah naga merah memiliki banyak betasianin daripada buahnya (Darmawi, 
2011). Betasianin merupakan zat warna yang dapat menghasilkan warna merah dan 
golongan betalain yang dapat dijadikan pewarna alami untuk pangan yang lebih 
aman bagi kesehatan. Pigmen warna merah pada kulit buah naga merah yang dapat 
larut dalam air yaitu antosianin. Kulit buah naga merah memiliki kandungan 
antioksidan. 
Aktivitas antioksidan merupakan senyawa yang mampu menghilangkan dan 
menahan pembentukan oksigen reaktif. Kerja antioksidan sebagai inhibitor atau 
penghambat reaksi oksidasi oleh radikal bebas (Saati, 2012). Penggunaan senyawa 
antioksidan sebagai anti radikal saat ini semakin meluas seiring dengan semakin 
besarnya pemahaman masyarakat tentang peranannya dalam menghambat penyakit 
degeneratif seperti penyakit jantung, arteriosklerosis, kanker, serta gejala penuaan.  
 
METODE PENELITIAN 
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen yang dilakukan di 
Laboratorium Pangan Gizi Biologi UMS dan Laboratorium Farmasi Instrumental 
USB. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial  dengan 2 
faktor, faktor pertama yaitu labu kuning dan faktor kedua ekstrak kulit buah naga 
merah. Analisis yang digunakan dalam penelitian ini adalah Deskripsi kualitatif dan 
kuantitatif. Deskripsi kualitatif digunakan untuk menguji kualitas es krim tradisional 
labu kuning sebanyak 20 panelis sedangkan pada kuantitatif digunakan untuk 
menguji antioksidan es krim labu kuning dengan penambahan ekstrak kulit buah 
naga merah menggunakan metode DPPH. Selain itu untuk mengetahui ujinya 
menggunakan uji analysis of variance (ANOVA) (Budiyono, 2009). Anova yang 
digunakan untuk menguji aktivitas antioksidan dengan One Way Anova. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Aktivitas antioksidan 
Gambar 1 Aktivitas antioksidan es krim tradisional labu kuning 
 
Gambar 1 aktivitas antioksidan es krim tradisional tertinggi pada perlakuan 
labu kuning 6 g dengan ekstrak kulit buah naga merah 8 g (L1N3) yaitu 35,90% dan 
terendah pada perlakuan labu kuning 6 g dengan ekstrak kulit buah naga merah 4 g 
(L1N1) yaitu 11,65%. Hal ini disebabkan semakin banyak ekstrak kulit buah naga 
merah yang diberikan ke dalam es krim maka semakin banyak pula aktivitas 
antioksidannya. Menurut Waladi (2015) aktivitas antioksidan dengan perlakuan 
penambahan ekstrak kulit buah naga merah 2%, 4%, dan 6% perlakuan terbaik 
adalah 6% dengan hasil 15,56%. Menurut Choeril (2010) antioksidan yang 
terkandung dalam labu kuning dengan perlakuan 5%, 7%, dan 8% yang terbaik 
adalah 7%. Kandungan serat pada kulit buah naga merah berkisar 46,7% (Saneto, 
2005). Menurut Handayani dan Rahmawati (2012) ekstrak kulit buah naga merah 



















Rata-rata Aktivitas Antioksidan 
Rata-rata Aktivitas
Antioksidan
berperan memberikan warna merah sebagai pewarna alami untuk pangan alami yang 
aman bagi kesehatan (Citramukti, 2008). 
Antioksidan yang terdapat pada ekstrak kulit buah naga merah lebih tinggi 
sebesar 57,33 dari pada antioksidan yang sudah dibuat es krim (Choirul, 2013). 
Menurut Suryaningrum et al (2006) aktivitas antioksidan memiliki kelemahan 
sifatnya mudah rusak bila langsung terpapar cahaya, oksigen, suhu tinggi, dan 
pengeringan. Hal ini dikarenakan ada faktor-faktor yang mempengaruhi aktivitas 
antioksidan menurun diantaranya yaitu : 
a) Kekeruhan  
Kekeruhan dalam sampel es krim labu kuning dengan penamabahan 
ekstrak kulit buah naga merah terdapat pada bahan pembuatan es krim seperti 
susu dan tepung meizena. Saat sampel keruh maka tidak dapat melihat aktivitas 
antioksidan pada sampel tersebut. Untuk mengantisipasi adanya kekeruhan 
maka bisa menggunakan cara pengenceran menggunakan aquades. 
b) Proses pengenceran dan penyaringan 
Pada waktu proses pengenceran menggunakan aquades terlalu banyak, 
sehingga dapat mengurangi aktivitas antioksidan pada es krim labu kuning 
dengan penambahan ekstrak kulit buah naga merah. Saat penyaringan masih 
terdapat sisa kekeruhan maka juga dapat mempengaruhi adanya aktivitas 
antioksidan. 
c) Sampel bewarna 
Pada sampel yang bewarna juga dapat mempengaruhi adanya aktivitas 
antioksidan. Untuk mengetahui adanya aktivitas antioksidan itu tidak bewarna 
atau bening, maka apabila sampel bewarna dapat mempengaruhi adanya 






2. Uji Kualitas Organoleptik 
Hasil penelitian kualitas organoleptik es krim labu kuning dengan ekstrak 
kulit buah naga merah meliputi rasa, warna, aroma, tekstur, dan daya terima. 
Maka dapat dilihat pada tabel 4.2 sebagai berikut: 
Tabel 1  Hasil kualitas organoleptik es krim labu kuning dengan ekstrak kulit 
buah naga merah 
Perlakuan 
Penilaian kualitas es krim Labu Kuning dengan Organoleptik 
Warna Rasa Aroma Tekstur Daya Terima 
L1N1 Orange Manis 
Cukup Khas Labu 
Kuning  
Cukup Lembut Cukup Suka 
L1N2 Orange Manis 
Cukup Khas Labu 
Kuning  
Cukup Lembut Suka 
L1N3 Merah Manis 
Cukup Khas Labu 
Kuning  
Cukup Lembut Cukup Suka 
L2N1 Orange Manis 
Cukup Khas Labu 
Kuning  
Cukup Lembut Suka 
L2N2 Orange Manis 
Cukup Khas Labu 
Kuning  
Cukup Lembut Cukup Suka 
L2N3 Orange Manis 
Cukup Khas Labu 
Kuning  
Lembut Suka 
L3N1 Orange Manis 
Cukup Khas Labu 
Kuning  
Cukup Lembut Suka 
L3N2 Merah Manis 
Cukup Khas Labu 
Kuning  
Lembut Suka 
L3N3 Orange Manis 
Cukup Khas Labu 
Kuning  
Cukup Lembut Cukup Suka 
Tabel 1 rekapitulasi dari beberapa sampel di atas warna yang dominan 
adalah warna orange. Warna orange diperoleh dari perpaduan labu kuning 
dengan ekstrak kulit buah naga merah. Hal ini sesuai pendapat Fatma (2012) 
kandungan karoten pada labu kuning terdiri lutein, zeaxanthin, dan karoten 
yang memberikan warna kuning dan adanya perubahan secara kimiawi dari 
oksidasi senyawa antosianin yang terkandung dalam kulit buah naga merah. 
Kedua warna sangat dominan maka setelah dicampurkan kedua warna tersebut 
berubah menjadi warna orange. 
Rasa es krim tradisional labu kuning yang dihasilkan adalah dominan 
manis. Rasa manis yang dihasilkan dari bahan-bahan yang digunakan dalam 
pembuatan es krim. Bahan-bahan yang dapat mempengaruhi rasa manis adalah 
labu kuning, esktrak kulit buah naga, susu full cream, gula dan susu skim. 
Fungsi gula sebagai bahan penambah rasa, sebagai bahan perubah warna dan 
sebagai bahan untuk memperbaiki susunan jaringan (Subagjo, 2007). Menurut 
hasil penelitian Waladi (2015) penambahan ekstrak kulit buah naga merah 
berpengaruh nyata berkisar 3,87-4,23 dominan rasa manis. 
Aroma es krim tradisional labu kuning tiap sampel berbeda-beda. Aroma 
yang dominan dari 9 sampel tersebut cukup khas labu kuning. Aroma es krim 
tradisional tertinggi terdapat pada sampel (L1N3) dan terendah (L3N3). Menurut 
Penelitian Gian (2012) apabila banyak menggunakan labu kuning memiliki 
aroma kurang sedap, karena labu kuning mengandung betakaroten yang tinggi. 
Labu kuning dianggap sebagai rajanya Betakaroten, hal ini dikarenakan 
kandungan karotennya sangat tinggi seperti lutein, zeaxanthin, dan karoten 
yang memberi warna kuning. Menurut Waladi (2015) penambahan ekstrak 
kulit buah naga merah dalam pembuatan es krim menyebabkan nilai aroma 
turun berkisar 3,50-4,63 (agak beraroma susu sampai sangat beraroma susu). 
Tekstur es krim tradisional labu kuning ada 2 yaitu cukup lembut dan 
lembut. Tekstur cukup lembut tertinggi terdapat pada sampel (L3N3) dan 
terendah (L1N3). Tekstur lembut tertinggi terdapat pada sampel (L3N2) dan 
terendah (L2N3). Tekstur es krim ini dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu 
kebanyakan air dan waktu dalam penggosokan kurang lama. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan Winarno (2002) air merupakan komponen terpenting dalam 
bahan makanan, karena air mempengaruhi kenampakan, tekstur, serta cita rasa 
pada makanan. 
Daya terima es krim tradisional labu kuning dari 20 panelis dominan 
menyukainya. Sampel es krim yang banyak disukai pada perlakuan (L3N2) dan 
terendah (L1N1). Menurut Waladi (2015) tingkat kesukaan panelis pada es krim 
kulit buah naga berkisar kriteria agak suka sampai suka (3,43-3,80).  
Hasil rekapitulasi penelitian kualitas organoleptik es krim tradisional 
labu kuning dengan penambahan ekstrak kulit buah naga merah terhadap 20 
panelis, sampel es krim memiliki karakteristik sebagai berikut: Penilaian 
kualitas organoleptik es krim labu kuning dengan penambahan ekstrak kulit 
buah naga merah memiliki karakteristik pada 9 sampel warna orange, rasa 
manis, aroma cukup khas labu kuning, tekstur lembut, dan daya terima cukup 
suka serta ada pula yang suka. Berdasarkan hasil yang diperoleh ternyata 
pemanfaatan labu kuning dalam pembuatan es krim ini sudah dapat menjawab 
hipotesis. 
SIMPULAN 
Adanya pengaruh nyata penambahan labu kuning dengan ekstrak kulit buah 
naga merah terhadap kualitas organoleptik (tekstur, warna, aroma, rasa, dan daya 
terima) perlakuan labu kuning 8 g dengan penambahan ekstrak kulit buah naga 
merah 6 g (L3N2) memiliki warna orange, rasa manis, aroma cukup khas labu kuning, 
tekstur lembut dan daya terima suka dan aktivitas antioksidan dengan kadar tertinggi 
35,90 % perlakuan labu kuning 6 g dengan penambahan ekstrak kulit buah naga 8 g 
(L1N3) pada es krim tradisional. 
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